
































Effects of Replacement with Trehalose and Freeze-dried Ulva pertusa 
Powder on Textural Changes in Rice Flour Bread
Atsumi KOIDE, Kiyoko MAMIYA, Kishiko MATSUMOTO, 















































































・Con は無置換米粉パンを，Tre はトレハロースを対粉 1%
置換した米粉パンを，Aos は凍結乾燥アオサ粉を対粉
1%置換した米粉パンを示す． 
材料　(g) Con Tre Aos
強力小麦粉 280 276 276
米粉 120 120 120
無塩バター 15 15 15
砂糖 24 24 24
スキムミルク 10 10 10




水(4℃・pH7.3) 300 300 300
トレハロース 0 4 0



















　 ３ 種 類 の 米 粉 パ ン の テ ク ス チ ャ ー の 測 定 は， ク リ ー プ メ ー タ 物 性 試 験 シ ス テ ム







14×７，M4）に丸型カーボンシール（SEM 用導電性，φ12㎜）で固定させ，イオンコータ （ーEiko 
1B-3）を用い，20Pa以下の低真空中３〜４mAの条件下で５分間金属（Au）コーティングした．









































                                     (mean ± SD, n=10, p<0.05) 
・Con は無置換米粉パンを，Tre はトレハロースを対粉 1%置換した米粉パンを，Aos は凍結乾
燥アオサ粉を対粉 1%置換した米粉パンを示す． 
1) Con の値を 100%とした時の各試料の値をパーセントで示す． 
・有意差の検定は多重比較検定の Tukey 法で行った． 
・異なる小文字のアルファベットは有意差を示し，n.s,は有意差がないことを示す. 
Con 98.45 ± 0.16(100) a 14.13 ± 0.04(100) 687.13 ± 1.53(100)
Tre 97.50 ± 0.21( 99) b 13.89 ± 0.84( 98) 687.07 ± 2.53(100)
Aos 96.70 ± 0.11( 98) c 13.56 ± 0.29( 96) 685.99 ± 0.05(100)
n.s.
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　Rice flour bread samples prepared with 1% replacement of the flour with either trehalose 
（Tre） or freeze-dried Ulva pertusa powder （Aos） were compared with control bread 
without such replacements （Con） regarding changes in textural properties during 4 
days of storage. The chlorophyll-derived color of the Aos remained stable for 4 days. The 
replacement with trehalose was found to be effective for delaying color changes during 
storage. The 1% replacement of flour with trehalose did not affect the hardness of rice flour 
bread immediately after baking. Trehalose, irrespective of the amount used, may exert 
a protective effect against bread hardening after 2-3 days of storage. The replacement 
with freeze-dried Ulva pertusa powder accelerated the hardening of rice flour bread during 
storage. Considering the fact that there were no significant differences in hardness among 
the three types of sample at two days of storage, it is recommended to consume the Aos, 
which contains functional ingredients, within two days after baking to enjoy its optimal 
texture.

